Zdrava Skolni jidelna

Od letosniho Skolniho roku je $kola zapojena do projektu Zdrava Skolni jidelna — Uzdravme
svou $kolni jidelnu. V nésledujicich fadcich chceme tento projekt predstavit.

Projekt Zdrava Skolni jidelna vznikl na podporu skolniho stravovani, které ma v nasi zemi
tradici trvajici jiz 70 let.

Pro rodice je Skolni stravovani neocenitelnou sluzbou, protoze védi, ze je o jejich déti posta-

rano a jim odpada starost se zajiSténim obéda. Nicmén¢ doba se od zavedeni Skolniho stravo-

vani zménila. Lidé si vice hlidaji, za co vydavaji své penize, a chtéji za n¢€ kvalitu. Zac¢iname

se setkdvat s rodici, ktefi vyzaduji od Skolni jidelny, aby vatila

jinak — podle jejich ptedstav o spravné vyziveé déti. V posledni dobé se objevila nadmiru ostra

a nékdy nespravedliva kritika Skolniho stravovani, kterd odhalila n¢ktera slaba mista

soucasného systému Skolniho stravovani. Cilem projektu Zdrava skolni jidelna je odstranit

nckteré nedostatky i v mezich stavajici legislativy.

Prosttednictvim 10 kritérii chce projekt ukazat, ze Skolni stravovani je mozné dale zlepSovat.

Kritéria:
1. pitny rezim s omezenim jednoduchych cukri
e nabizet vzdy nesladky napoj a jako druhou moznost na vybér napoj mirné slazeny
nebo mlécny;
¢ ke sladkému jidlu nabizet pokazdé¢ pouze neslazeny napoj ¢i neochucené mléko
(ato i v ptipadé, ze druhé vybérové jidlo je jidlo slané). Totéz dodrzovat i pokud
je podavan jako soucast obéda sladky dezert;
e podavani ndpoji s ndhradnimi sladidly neni doporuc¢ovano;
e uslazenych ndpoji pouzivat koncentraty na bazi pfirodnich barviv;
» pokud je nabizen mlécny népoj, je vhodné nabizet i ndpoj nemlécny.

r

2. planovani jidelni¢ku dle nutri¢niho doporuceni ke spotfebnimu
koSi

e Skolni jidelna planuje mési¢ni jidelnicek dle Nutricniho doporuceni ke spotiebnimu
kosi;

e pokud skolni jidelna kritérium plni, znamena to, Zze v hodnoceni jidelnicku na zakladé
metodiky Nutri¢niho doporuceni (viz metodika) dosahuje velmi dobrého ¢i vyborného
hodnoceni. Kladné musi byt také slovni hodnoceni a hodnoceni pii namatkovych
kontrolach. Hodnoceni provadéji odborni zaméstnanci organti ochrany veiejného
zdravi (zaméstnanci krajskych hygienickych stanic a Statniho zdravotniho ustavu)
na zaklad¢ ptfesné stanovenych pravidel bodovani a vysledek predavaji Skole formou
slovniho hodnocent;

e vybérovy jidelni¢ek musi spliovat pravidla Nutricniho doporuceni pro kazdé menu
zvlast’;

e smazena jidla jidelna zafazuje maximalné 2x mési¢né.

3. spravné a bezchybné vedeni spotiebniho koSe

e pro splnéni tohoto kritéria musi jidelna bezchybné vést spotiebni kos — dle spravného
rozloZeni stravnikid dle v€kovych kategorii, pracovat se spravnymi koeficienty
a vypocitavat ze skute¢ného mnozstvi pouzitych surovin.



4. omezeni pouzivani dochucovadel a instantnich dehydrato-

vanych smési
e pfi piipravé pokrmt opravdu jen vyjimecné pouzivat ochucovadla (zeleninova
dochucovadla, aromata, bujony, priimyslové vyrabéné sdéjové omacky atp.), a to pouze
na finalni dochuceni jidel, kde je to opravdu nutné;
e pii ndkupu uptednostiiovat ochucovadla s vysSim podilem suSené zeleniny a s co
nejmensim podilem aditivnich latek a soli.

5. nepouzivani polotovari vysokého stupné konvenience

o véEtSinu pokrmi vafit z Cerstvych surovin ¢i produkti s nizkym stupném
konvenience — produktl piipravenych ke kuchynske ¢i tepelné uprave.

e Zdrava Skolni jidelna nepouZiva:
Instantni polévky, instantni omacky, bujony jako zaklad pokrmt, vyvary jako zaklad
pokrmd, instantni masové $tavy, zéklady pokrmi (jisky), instantni bramborové kase,
smési pro piipravu dresinku, smeési pro piipravu zalivky, smési pro piipravu krému,
smési pro piipravu dezertu, smési pro ptipravu polevy, smési pro piipravu zmrzliny,
masove konzervy.
Takové potraviny mohou byt pouzity pouze ve vyjimecnych ptipadech.

6. verejné dostupny jidelnicek
e jidelnicek je vetfejné dostupny na webovych strankach skoly, je
vzdy aktualizovany pro dany tyden;

e jsou dostupné i jidelnicky diivéjsiho data (archiv), aby byl do budoucna patrny
jidelnicek za cely Skolni rok.

7. ,,vim, co jim*“ — zarazovani receptur s limitovanym mnoZzstvim

soli
e pravidelné zafazovat receptury Vim, co jim — k nahlédnuti jsou na webu
www.zdravaskolnijidelna.cz. Receptury pro ucely projektu jsou sestaveny tak,
aby krom¢ jinych nutrientti zohlednovaly (snizovaly) také doporu¢eny piijem soli.

8. vyzdoba jidelny
e jidelna je pro zéky zdrojem informaci a mistem spolecného setkavani. Diky
piijemnému prostiedi do ni pedagogové i Zaci chodi radi. Zaci se podileji také na
tematické vyzdobg.

9. komunikace jidelny s rodici, Zaky a pedagogy
e vyuka v predmétech, jako jsou vychova ke zdravi, prvouka, pfirodovéda a dalsi, muze
byt prakticky propojena se Skolni jidelnou — naptiklad v rdmci projektovych dnti ¢i
tydni mezinarodnich kuchyni;
e jidelna pofada rozmanité akce, kterymi podporuje zdravé stravovani a zodpovédnost
za spravnou stravu ditéte se déli s rodinou (ktera obstarava 60 % stravovani ditéte).

10. ¢tvero rocnich obdobi — zarazovani sezonnich potravin
e Skolni jidelna zatazuje v zavislosti na rocnim obdobi zejména sezénni druhy
potravin. V kazdém rocnim obdobi zaky libovolnym zpiisobem seznami se sezonnimi
surovinami, zvyky ¢i tradicemi.



